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SETIAP benua di dunia diberkati dengan iklim
yang berbeza. Ada yang mempunyai empat
musim, ada yang dipancarkan dengan cahaya
matahari yang panjang jangkamasanya, ada yang
diberkati dengan musim bunga sepanjang tahun,
dan ada juga yang dicurahi dengan kekerapan
hujan yang lebat. Perbezaan iklim yang dialami
membolehkan alam semula jadi menghasilkan ciri
landskap yang berbeza-beza mengikut benua.

Malaysia merupakan salah satu negara yang
terletak di garisan khatulistiwa yang
dikurniakan keadaan dimana haba dan
kelembapan berlaku disepanjang tahun. Purata
suhu 27˚C dan taburan hujan dalam julat yang
agak tinggi iaitu sebanyak 250cm setahun
membolehkan landskap Malaysia dipenuhi
dengan pelbagai jenis tumbuhan (Saw Swee
Hock, 2007).

Syurga hijau ini bertindak sebagai habitat bagi
pelbagai jenis spesis fauna yang berkeliaran,
berinteraksi dan memakan daripada sumber
alam semula jadi adalah semuanya
menyumbang kepada keseimbangan
ekosistem. Keselestarian terhadap ekosistem
yang mantap inilah yang menjadikan Malaysia
sebagai negara yang kaya dengan khazanah
hasil dari bumi yang subur. Bersempena
dengan tema bagi isu kali ini iaitu “Buah-
buahan tempatan”, marilah kita bersuai kenal
dengan salah satu khazanah tempatan
Malaysia yang amat berharga, iaitu buah koko,
dan ayuh kita mempelajari manfaat yang
dimilikinya.

Biji koko ialah hasil daripada buah yang
dikeluarkan pokok koko (Theobroma cacao),
tumbuhan tropika yang berasal dari kawasan
khatulistiwa benua Amerika. Menurut Campos-
Vega et al. (2018), terdapat 22 spesis genus
Theobroma. Walau bagaimanapun,
Theobroma cacao L. adalah yang paling ketara
dan giat dijual secara komersial di pasaran.
Pes cecair dan biji yang diproses daripada
buah koko yang telah dituai akan digunakan
untuk membuat serbuk koko dan coklat.

Gambar 1. Buah koko
beserta produk yang telah
dikeringkan. 

(Sumber: Nestlé Creates 
Chocolate Using Only 
Cocoa Fruit, 2019)
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Serbuk koko ialah serbuk yang sangat pekat
yang terbentuk daripada pes yang dihasilkan
daripada biji koko, buah koko, dan digunakan
dalam minuman dan sebagai bahan perasa.
Konfeksi coklat dan juga coklat sangat
bergantung pada kualiti biji koko yang dituai
(Russell & Singh, 2018). Koko merupakan
produk pertanian yang penting dalam
ekonomi pelbagai negara, dan negara
Malaysia pernah menjadi pengeluar biji koko
kelima terbesar di dunia pada tahun 2007
(Othman et al., 2007).

Koko merupakan makanan yang tinggi dari
segi kalori, lemak, protein, dan kandungan
bahan mineral. Ia juga mempunyai kesan
dalam merangsang kepekaan kerana paras
theobromine dan kafein yang tinggi di dalam
biji koko. Coklat ialah snek bertenaga tinggi
yang baik kerana karbohidratnya dan lipid
yang mudah diserap oleh badan (Russell &
Singh, 2018). Koko mempunyai banyak
potensi sebagai sumber antioksidan kerana
paras polifenolnya yang tinggi. Katekin (37%)
adalah polifenol yang paling banyak terdapat
dalam koko, diikuti oleh antosianin (4%), dan
proantosianidin (58%) (Rachmawaty et al.,
2019).Walaupun sebilangan besar penduduk
dunia cukup arif dengan nikmat rasa manis
eksotik produk coklat terbitan biji koko ini,
hanya sebilangan kecil sahaja yang
mengetahui mengenai khasiat yang ada pada
buah koko itu sendiri secara keseluruhan.

Setelah proses penuaian biji koko selesai,
produk-produk lain yang terhasil daripada
buah koko antaranya adalah seperti sekam
buah (kulit buah),selaput biji koko dan kulit
biji koko akan dibuang dan tidak dipakai.
Sekam buah koko terbahagi kepada tiga
lapisan perikarpa iaitu eksokarpa, mesokarpa
dan endokarpa. Eksokarpa adalah lapisan
paling luar sekam buah koko, mesokarpa
adalah lapisan tengah yang mempunyai
struktur komposit keras yang boleh
melindungi biji koko walaupun apabila
terkena impak hentakan yang kuat, dan
endokarpa pula merupakan tisu keputihan
halus yang melindungi biji koko di bahagian
tengah buah dengan ruang dalaman yang
licin. Apabila masak dan terdedah terus
kepada cahaya matahari, lapisan paling luar
berwarna kuning, kemudian menjadi hitam,
menunjukkan reput akibat degradasi
(Campos-Vega et al., 2018).

Gambar 2. Anatomi buah koko. (Sumber: The
Chocolate Fruit: Looking Inside a Cacao Pod,

2018)
Sumber: United States Department of Agriculture,
Public Domain, berserta label yang telah ditambah
oleh Julio Guevara

Sekam koko ialah hasil sampingan industri koko yang
paling biasa, di mana ia ialah 67–76% daripada berat
keseluruhan buah koko. Sisa sekam koko basah
mempunyai potensi yang besar bagi penjanaan
ekonomi kerana sepuluh tan sisa sekam koko basah
dikutip untuk setiap tan biji koko kering (Campos-
Vega et al., 2018). Sekam koko ialah sumber
komponen bioaktif yang paling banyak, berpatutan
dan boleh diperbaharui. Komponen utama dalam kulit
buah koko ialah polisakarida seperti selulosa (19.7-
26.1%) dan hemiselulosa (8.7-12.8%), lignin (14-28%)
dan juga sejumlah kecil sebatian fenolik, tanin,
alkaloid purin, dan mentega koko (Karim et al., 2014).
Lignin yang mengikat selulosa secara kovalen dengan
hemiselulosa terdiri daripada sebatian aromatik yang
terdiri daripada unit fenil propanoik yang boleh diubah
menjadi sebatian fenolik dan terbitannya (Mashuni et
al., 2020).

Polifenol dapat membantu dalam tumbesaran pokok
dan proses pembiakan, serta melindunginya daripada
agen-agen perosak. Profil polifenol setiap tumbuhan
berbeza berdasarkan spesis. Sebatian fenolik tertentu
mempunyai aktiviti antioksidan yang tinggi, yang
membantu mengurangkan tekanan oksidatif dan
meningkatkan kesihatan kardiovaskular (Aladić et al.,
2019). Sekam koko mempunyai jumlah kandungan
fenolik sebanyak 7%, di mana jauh lebih tinggi (p <
0.05) daripada produk kulit biji koko yang telah
dipanggang dan ditapai (2%–3%).
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Sekam koko mempunyai potensi
dalam pelbagai jenis aplikasi yang
berguna. Kandungan serat di
dalam sekam koko dapat
membantu mengelakkan
sembelit, kandungan mineral
yang boleh membantu dalam
penyelenggaraan fungsi penting
dalam tubuh manusia, serta
kandungan pektin yang boleh
menjadi bekalan nutrien dan
protein tumbuhan yang sangat
baik (Muñoz-almagro et al., 2020).
Mengikut Campos-Vega et al.
(2018), hasil pemprosesan seperti
penapaian, hidrolisis enzimatik
dan pembakaran membolehkan
sekam koko menjadi sumber
sebatian aroma yang meruap,
pengekstrakan enzim lipase,
pemutihan kulit, penghidratan
kulit, penapisan cahaya matahari,
sebagai potash organik, agen
antibakteria, sebagai punca
antioksidan bagi proses sintesis
zarah nano, dan juga aktiviti
larvasida. Walaupun ia
mempunyai manfaat untuk
kesihatan, penerokaan untuk
mengeluarkan barangan bernilai,
khususnya untuk industri
makanan, adalah masih terhad.
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Sekam koko mempunyai potensi

“Oleh itu, sekam koko boleh menjadi sumber 
serat pemakanan yang kaya dengan 

antioksidan yang boleh digunakan untuk 
menjana kekurangannya dalam diet moden 

yang boleh membawa kepada pelbagai 
penyakit yang disebabkan oleh radikal bebas.”

Bersama-sama dengan
proteinnya (5.9–9.1%),
serat (22.6–35.7%), lemak
kasar (1.2–10%), dan
paras mineral, pada masa
ini, sekam koko telah
diterokai secara meluas
hanya sebagai makanan
ayam dan haiwan yang lain
tetapi bukan untuk
kegunaan manusia sebagai
produk makanan. Menurut
Pabbenteng et al. (2020),
sekam koko telah terbukti
sebagai agen penyerap
yang baik dalam merawat
logam berat dalam air sisa
kumbahan.

Gambar 3. Komposisi bahan kimia di dalam sekam kulit koko
(Sumber: Caligiuri et al., 2020)

Ini disebabkan oleh kandungan selulosa yang tinggi dalam
sekam buah koko yang membolehkan ia bertindak sebagai
penjerap selepas melalui beberapa proses selanjutnya. Sekam
koko mempunyai kapasiti penjerapan yang paling tinggi untuk ion
logam bersasar jika dibandingkan dengan bahan-bahan penjerap
berasaskan kulit buah yang lain, oleh itu, ia boleh digunakan
untuk membuang bahan cemar logam daripada air sisa
kumbahan dengan kekotoran kepekatan ion yang tinggi (Njoku,
2014).

Sekam koko boleh diproses selanjutnya untuk menghasilkan
karbon teraktif. Karbon teraktif telah dikenal pasti sebagai
penjerap yang berpotensi untuk penyingkiran logam berat yang
berbeza daripada air sisa industri kerana kawasan
permukaannya yang tinggi, struktur mikroporous dan sifat kimia
permukaannya yang mendambakan pengubahsuaian.
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Penjerapan karbon teraktif biasanya digunakan
dalam rawatan logam organik dan logam berat.
Ini menjadikannya penjerap yang ideal untuk
penyingkiran logam berat (Sabela et al., 2019).
Penduduk dunia seharusnya menyedari
kepelbagaian potensi buah koko terutama dalam
penggunaan sekam kulit buahnya. Terlampau
banyak khasiat yang boleh didapati di dalam
buah koko ini secara keseluruhan, dari biji
sehinggalah ke kulit luarannya. Secara
kebiasaannya, selepas biji koko telah dituai,
sekam buah akan dibuang tanpa digunakan.
Pengumpulan sisa sekam boleh membawa
kemudaratan kepada alam sekitar dari segi
pencemaran bau dan pengumpulan bakteria
atau agen-agen perosak.

Gambar 4: Mekanisme tindakan: Kumpulan
berfungsi karbon teraktif yang berinteraksi
dengan logam berat dari alam sekitar

(Sumber: Yang et al., 2019)
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“Jadi, mengapa tidak 
memanfaatkan potensi yang 

ada pada sekam koko 
tersebut? Marilah kita 

bersama-sama menghargai 
emas berwarna coklat ini, 
dan pada masa yang sama 

dapat merancakkan 
penggunaan khazanah 

negara yang telah 
dikurniakan kepada kita 

demi kebaikkan kita 
bersama.”


